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Vorspeise: Rotwein-Ei mit sautierten Morcheln von Kolja Kleeberg

Zutaten (fiir vier Personen)

4 frische Eier
500 ml Rotwein
4cl Rotweinessig
150 ml roter Portwein
1 Zehe Knoblauch
1 Lorbeerblatt
10 weile Pfefferkdrner
1 Msp. Speisestarke
50g kalte Butter
4 Scheiben KastenweiBbrot
200 g frische Morcheln
Butter zum Braten
1 Schalotte
Salz
Pfeffer

Butterschmalz
Zubereitung:

Den Rotwein mit Essig zum Kécheln bringen und leicht salzen. Die Eier einzeln in eine kleine Kelle schlagen, langsam in
das kdchelnde Rotwein-Essig-Gemisch gleiten lassen und ca. drei Minuten pochieren. Herausnehmen und warm stellen.

200 Milliliter vom Rotwein-Essig-Gemisch abnehmen und mit dem roten Portwein auf ca. 100 Milliliter reduzieren.
Wahrend des Einkochens mit einer angedriickten Knoblauchzehe, dem Lorbeerblatt und den weien Pfefferkdrnern
aromatisieren. Durch ein Sieb passieren, leicht mit der Stérke abbinden und die kalte Butter einriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die pochierten Eier in dieser Reduktion kurz nachziehen lassen.

WeiBbrotscheiben entrinden und in Butterschmalz goldbraun rosten, Eier darauf anrichten, dabei ein wenig mit der

Reduktion liberziehen. Eine gewdlrfelte Schalotte und die geputzten und gewaschenen Morcheln in wenig Butter
anschwitzen und neben den Eiern anrichten.

Tipp :

Genauso gut passen Pfifferlinge oder Steinpilze.

© by JBK/Idee: Kleeberg



Zwischengang: Sushi-Rollen: Spicy California und Big Crush von Steffen Henssler

Zutaten (fiir vier Personen)
Fiir die Spicy California-Rollen

300g Sushireis, ungekocht, oder ca. 500 g gekochten Sushireis
4 halbe Noriblatter
3EL Wasabipulver
4 Stangen  Crabmeat
0,5 Gurke
1 Avocado
3009 Thunfisch
1TL Chilisauce
150 g Mayonnaise
Sojasauce
Salz

Fiir die Big Crush

300g Sushireis, ungekocht, oder ca. 500 g gekochten Reis
4 halbe Noriblatter
3EL Wasabipulver
8 Garnelen, Grosse 16/20, ohne Kopf und Schale
200g Mehl
0,5 Gurke
1 Avocado
0,5 Bund Koriander
500 g Tobbiko rot (Rogen vom fliegenden Fisch) - tiefgefroren
200 g Tempurateigpulver
200 ml kaltes Wasser
1 Flaschchen sliss-saure Sauce
500 ml Pflanzendl (zum Frittieren)
Salz
Pfeffer

Fiir den Sushizu (fiir den Sushireis):

100 ml Reisessig
60 mg Zucker
10 mg Salz

Zubereitung

Fiir die Spicy California-Rollen
Den Thunfisch in diinne, ca. vier Zentimeter lange und zwei Zentimeter breite Scheiben schneiden.

Die Gurke mit Schale in diinne Scheiben schneiden (das Kerngehduse aussparen). Die Scheiben in diinne Streifen
schneiden. Die Avocado schalen, den Kern entfernen und auch in diinne Streifen schneiden. Wasabi mit Wasser
verriihren, bis eine dicke Paste entsteht.

Den gekochten Sushireis (ca. 90 Gramm pro Rolle) der Lange nach gleichmaBig auf das Noriblatt verteilen. Das Blatt
wenden, mit einer diinnen Schicht Wasabi einstreichen, ein Stiick Crabmeat halbieren und in die Mitte der Rolle legen.
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Ungefahr zehn bis 15 Gurken- und Avocadostreifen auf das Crabmeat legen, einen diinnen Streifen Chilisauce der Lénge
nach auf das Blatt geben und das Blatt vorsichtig einrollen.

Der Reis ist jetzt auBen. Auf den Reis die Thunfischscheiben gleichmaBig nebeneinander legen. Auf die Rolle mit dem
Thunfisch Klarsichtfolie legen und mit einer Bambusmatte vorsichtig in Form bringen. In sechs, sieben gleichmaBige
Stiicke schneiden. 150 Gramm Mayonnaise mit der Sojasauce verriihren. Das Ganze mit einem Teel6ffel Chilisauce und
Salz abschmecken. Uber jedes Stiick der Rolle ein bisschen Mayonnaise geben und mit Soja und Wasabi servieren.
Fertig!

Fiir die Big Crush-Rollen

Die Garnelen an der Unterseite leicht einschneiden und gerade driicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Tempurateig-
pulver mit dem kalten Wasser verriihren, so dass er leicht klumpig bleibt. Die Garnelen mehlieren und durch den
Tempurateig ziehen. Danach in heiBem Pflanzendl (170°C) frittieren, bis sie kross sind.

Das Noriblatt hochkant legen und den gekochten Sushireis (ca. 80 Gramm) auf ca. drei Viertel der Flache verteilen. Das

Blatt wenden und wieder hochkant legen. Eine diinne Spur Wasabi {iber das Blatt geben. Zwei frittierte Garnelen quer in
die Rolle legen, ca. finf bis acht Gurken- und Avocadostreifen dazu geben. Zwei Korianderstrauche auf die Gurken legen
und die Rolle vorsichtig einrollen.

Der Reis ist jetzt auBen. Klarsichtfolie auf die Rolle legen und mit der Bambusmatte in Form bringen. Die Rolle in Tobbiko
mehrfach wenden. In finf Stiicke schneiden und mit Soja und Wasabi servieren. Siiss-saure Sauce (iber die Rolle geben,
fertig!

Fiir den Sushireis

Den Reis immer nach Volumen, nicht nach Gewicht abwiegen. Fiir zwei Personen reicht eine Tasse (ungewaschenen)
Reis, das entspricht 300 Milliliter. Eine Stunde vorher den japanischen Rundkornreis waschen. Dazu nimmt man die
vorher abgemessene Menge Reis und wascht ihn so lange in kaltem Wasser, bis keine Triibung mehr im Wasser auftritt.
Danach ca. 30 Minuten trocknen lassen. Je besser der Reis gewaschen ist, desto besser klebt er.

Dem Reis die 1,1- bis 1,3-fache Menge Wasser hinzufligen (im Zweifelsfall eher weniger, es kommt ja noch die
Reiswiirze dazu). Den Reis und das Wasser in einen Topf geben, aufkochen und etwa drei Minuten auf hdchster Stufe
kochen lassen. Dabei nicht den Deckel abnehmen.

Den Topf von der Platte nehmen und auf eine zweite Platte setzen, die bereits auf niedriger (niedrigster) Stufe
vorgewarmt ist. Auf dieser Platte den Topf noch 15-20 Minuten kécheln lassen, bis das Wasser aufgesogen ist.

Den Topf danach noch 15-20 Minuten mit einem sauberen Tuch abgedeckt stehen lassen.
Fir den Sushizu einfach alles vermengen, bis sich Zucker und Salz aufgel6st haben. Auf 300 Gramm Reis ungeféhr 20
Milliliter Sushizu geben. Den Sushireis kurz stehen lassen, in eine Schiissel geben und mit einem nassen Lappen

abdecken. Eventuell noch einen Schuss Mirin (Sake oder siiBen Sherry) hinzugeben. Dann aber etwas weniger Zucker
verwenden, weil der Mirin schon SiiBe mitbringt.

Reis in einem flachen Gefal ausbreiten (traditionell in einer Holz- oder Tonschale), die Gewlirzmischung unterrihren und
zufachern, bis der Reis abgekiihlt und glanzend geworden ist (nicht in den Kihlischrank stellen!).

© by JBK/Idee: Henssler
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1. Hauptgang: Zitronenlinguine mit Hummer von Cornelia Poletto

Zutaten (fiir vier Personen)

400 g Linguine
2 Hummer a 600 g
1 Karotte

1 Stange Sellerie
2 Stangel  glatte Petersilie
2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt
1TL Pfefferkdrner
459 Meersalz
3009 Zucker
2 unbehandelte Zitronen
300 ml Fischfond
1 Topf Verveinekraut (alternativ Zitronenkraut)
50¢g Parmesan
Olivendl, extra vergine
Fleur de sel
Pfeffer aus der Mihle
Bratenband

Zubereitung:

Die beiden Hummer mit dem Bratenband zusammenbinden. Karotten und Sellerie klein schneiden und mit der Petersilie,
dem Thymian, den Lorbeerblattern und den Pfefferkdrnern in ca. finf Litern Wasser aufkochen, salzen und die Hummer
hineingeben. Die Tiere drei Minuten in heiBem Wasser ziehen lassen, dann abschrecken. AnschlieBend die Hummer aus
den Schalen brechen und abwaschen.

Fir die Zitronen den Zucker mit einem Liter Wasser aufkochen lassen. Darin die Zitrone ca. vier Stunden bei kleiner Hitze
ziehen lassen. Im Sirup auskihlen lassen.

Eine der beiden Zitrone schalen und die Schale in feine Streifen schneiden. Die zweite Zitrone komplett schalen und
filetieren.

Die Zitronenfilets in Olivenél schwenken, die Zitronenstreifen dazugeben, mit dem Fischfond abgieBen und um die Halfte
reduzieren lassen.

Die Hummer in der Zitronenauce erwarmen. Wahrenddessen das Meersalz ins Wasser geben und die Linguine ,al dente®
garen, abgieBen und zur Sauce geben. Verveineblatter dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta auf vier
Tellern verteilen, den Hummer portionieren und mit Parmesanhobeln ausgarnieren.

© by JBK/Idee: Poletto
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2. Hauptgang: Lammriicken in Kartoffelkruste «Bocuse d’or» von Lea Linster

Zutaten (fiir vier Personen)
400-500 g  Lammriicken

Salz
Pfeffer aus der Mihle
50g frisch geriebenes WeiBbrot (Semmelbrosel)
800 g festkochende Kartoffeln
Ol zum Braten
2-3 EL glatte Petersilie
Fiir die Sauce:
0,5 Ltr. Lammfond
1 Zweig Rosmarin
50g kalte Butter

feines Meersalz

Zubereitung:

Den ausgelosten und geputzten Lammricken in zwei gleichgroBe Stiicke von 20 Zentimeter Lange schneiden, mit
Kiichenpapier trocknen, salzen und pfeffern und rundherum in den WeiBbrotbréseln wenden. Uberschiissige
WeiBbrotbrdsel abklopfen.

Kartoffeln schalen, waschen, zu feinen Streifen hobeln, gut ausdriicken und noch zwischen zwei Lagen Kiichenpapier
trocknen. Eine groBe, beschichtete Pfanne erhitzen, drei Essléffel O dazugeben und die Hélfte der Kartoffeln einstreuen,
so dass ein 0,5 Zentimeter diinner und 24 Zentimeter groBer Kartoffelpfannkuchen entsteht. Den Kuchen von einer Seite
goldbraun backen, dabei darauf achten, dass kein Ol an die Oberfliche kommt.

Den einseitig gebratenen Kartoffelkuchen mit der gebratenen Seite nach unten auf ein Kiichentuch gleiten lassen und
mit der Halfte der grob gehackten Petersilie bestreuen. Mit den restlichen Kartoffeln einen zweiten Kuchen backen.

Backofen auf 220°C vorheizen.

Jeweils ein Lammstiick auf das untere Drittel eines Pfannkuchens legen und mit Hilfe des Kiichentuches darin einrollen.
Die Kartoffeln gut an das Fleisch, und die seitlichen Enden aneinander driicken. Lammriicken mit etwas Abstand
nebeneinander auf ein Gitter mit untergelegtem Backblech legen und im vorgeheizten Backofen in 15 Minuten rosa
garen.

Fir die Sauce den Lammfond mit dem Rosmarinzweig um die Halfte einkochen lassen, Rosmarinzweig entfernen und
kurz vorm Servieren die Butter in kleinen Stlickchen unter Schwenken in die Sauce schmelzen lassen, so dass sie leicht
gebunden wird. Mit Salz abschmecken.

Den Lammriicken aus dem Ofen nehmen und sofort in jeweils vier Stiicke schneiden. Pro Person je zwei Stiicke auf
vorgewarmten Tellern anrichten, mit der Sauce umgieBen und servieren.

© by JBK/Idee: Linster
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Dessert: Kirschstrudelbliite mit Mandelsabayon und Holunderbliitensorbet
von Johann Lafer

Zutaten (fiir vier Personen)

250 g Strudelteig, tiefgekiihlt
125¢ Butter

50g Puderzucker zum Bestreuen
80g Zucker

6 Eigelbe

200 g Marzipanrohmasse

1 Schote Vanille de Tahiti

2 EL Rum

2 EiweiB

30g Mehl

100 g Kirschen

50g gehobelte, gerdstete Mandeln
100 ml Milch

2l Amaretto

250 ml Wasser

310¢g Holunderbliitensirup

1 unbehandelte Zitrone

1 Blatt Gelatine

1 Schuss WeiBwein

Zubereitung

50 Gramm der Butter erwdrmen bis sie flissig ist. Den Strudelteig auslegen, mit fllissiger Butter bestreichen und leicht
mit Puderzucker bestduben. Eine zweite Schicht Strudelteig auflegen und gut andriicken. In Quadrate von finf mal fiinf
Zentimetern scheiden. Wieder mit Butter anpinseln und versetzt immer zwei Stiick aufeinander legen. Diese in gefettete
Briocheférmchen driicken, so dass die liberstehenden Ecken liber dem Rand stehen.

Fir die Marzipanmasse die restlichen 75 Gramm Butter, 40 Gramm Zucker, Marzipanrohmasse, das Mark einer
Vanilleschote und Rum vermengen. Drei Eigelb nach und nach beigeben und schaumig riihren. Zwei EiweiB steif
schlagen, unter die Marzipanmasse ziehen und das Mehl untersieben.

Die Kirschen entsteinen. Die Strudelblatter zunachst mit etwas Marzipanmasse bestreichen, mit den entsteinten Kirschen
flllen und mit der restlichen Marzipanmasse auffiillen. Im Backofen bei 180°C Umluft ca. zwdlf Minuten backen. Die
Strudelbliiten aus den Férmchen nehmen, mit Puderzucker bestduben. Eine Gabel (iber einer Gasflamme erhitzen und
ein Gitter auf den Strudelbliiten einbrennen.

Fir das Mandelsabayon die Mandeln mit der Milch und 40 Gramm Zucker aufkochen und etwas ziehen lassen. Die

ausgekiihlte Mandelmilch durch ein Sieb gieBen, gut ausdriicken, drei Eigelbe beigeben und (iber dem Wasserbad schén
cremig aufschlagen. Das Mandelsabayon vom Wasserbad nehmen und weiterschlagen, bis das Sabayon super cremig ist.
Zum Schluss mit dem Amaretto abschmecken und mit den Kirschstrudelbliiten und dem Holunderbliitensorbet servieren.

Fir das Holunderbliitensorbet Zitronensaft, Holunderbliitensirup, einen Schuss WeiBwein und Wasser vermischen.

Gelatine einweichen, ausdriicken, mit ein wenig vom Gemisch auflésen und alles vermischen. In der Eismaschine
gefrieren.

© by IJBK/Idee: Lafer



